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:· .. : 
Flake merupiba, poduk P"'1P" ,..·.~· ~ ,di.jmpaD, taban lama, 
mudah ~-- dikousuulat), ~·W.~bfeinahan bndnngan 
~:Y8Pakumaa:J'f'ahpdaDrua:yqJannaJaiYa. · · . .· 
· Salah satU altei:mUf menptasi. bt.nalumnya .lfth ,....,..han tempe bdelai 
kanDl babau ini menriliki kaudungan gizi YIDI·.cukup. balk ierta·c~ep~t IQIWIUJabtkan cifa 
IU&flab. . 
Waktu fC~Jmneta•i didup akan ~ bdar Jaad)cbidnat dan N tedarut 
dati tempe. Hal ini akan berpenpmh pada bebfrapllifat fiaib, kimia, daD searoris t1ab 
tempe kedelai 
Penelitian ini bertujuan ~ peapmh waktu ....... tedwJap beberapa 
si&t fisib, kimia,.~ 8eiJ8Clria flab tempe kedelai sebinga·4idapd•n w8ktu feitlentasi 
optimal tempe ked ]aj se1:Jipi bahm pembuat ftab. 
Pl'Oiel -'-"-+-·-.. bcWai 'IDIIiputi .....-.; peinirqbmpn." . , . . . . • . -'Ia __ _ 
..............- """""""~ .• . . - .. . J peiD'CY'~. t---...u.au 
air, J)eii8Ulitan, pencucjaD, penbuaaD, peajriJan, dan penctibaimn, 1 pertimbqan, 
inoku1aai, penaemasan. dan k•1 ..... si 
Proees pembuatan t1ab ·.tempe bdelai 1Deliputi bJancbing uap, penirisan, 
peftjmbanpn, penabancuiiD, pliDMII'I.._., dan I*"A""kbn · . . 
Rancqan ·•pel"Cobaan Yaas·· dilakukan ada1ah Il"'Y"Dp" Acak Keloo:qxW· noo 
faktorial YUI8 ~dati Jima p.takuaayaitp'Mib:a ~tempe kedelai (24, 20, 36, 
42, dan 48 jam) ..... tiappedakuan'diulalla~&a bJi. 
Autiu Y1D8 tfJabbn pada .....,. hcWjj adalth kadar N Amino dan gula 
wdnbi, secfangbn.J*)a.flab ~ ·ke«Wai ada1ah bdar N Amino, bdar gula ~ 
kebnsan, tin&bt Nbic:kllli, willua, .• <qllio1eptik; 
Berdasubn basil 8IIIJ1iM tictik .. ~ ~ ,bab,wa ada peoproh waktu 
feunentasi tempe bdeJai te«fwwap bdar N .A~ auJa ~ti,.bnlayahaa, dan wama 
(deopu lovibood) ftab tempe kedelai. WWJcjti.·Jama wak;tu fwn.,.,..si tempe bdelai 
akan bemkibat ..,.,.q, tingi•W. kJadar N Amino, dan ..,.gm niJdahnya bdar gula 
rednbi dari t1ab tempe kedelai, lll1ain itu ~-lp sidik am a.:wqjutkan tidak 
ada peapmh aatam waktu filmwotasi tempe bdeJai tedJa4tp rua, wama, armua, 
ke1ansaD, daya J:8hidlui,·4aa kadar airftab ~bd!aJU. ·.· 
. Badaudam metode bobot DiJai ditfepat1cab'l'*falruao tarblik uotuk mcqbasilkau 
flab tempe bdelai a&alah waktu fwn_..si 30 jam. · · 
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